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INTISARI
Flakes merupakan sereal siap saji yang dapat memenuhi kebutuhan
kalori dalam waktu singkat. Penggunaan talas dan kedelai yang
dikecambahkan dimaksudkan untuk mengganti peran serealia sebagai
sumber karbohidrat dan protein pada produk flakes. Flakes memiliki
karakteristik renyah, sehingga dapat bertahan lebih lama setelah
penambahan susu. Penggunaan maltodekstrin diketahui dapat
mempertahankan kerenyahan lebih lama. Tujuan dari penelitian ini
adalah mengetahui pengaruh maltodekstrin terhadap kualitas fisik,
kimia, mikrobiologis dan organoleptik flakes serta mengetahui
prosentase maltodekstrin yang dapat menghasilkan flakes dengan
kualitas terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap. Hasil penelitian yang diperoleh, flakes yang memiliki kadar
air 1,26%-2,04%, kadar abu 4,28%-4,69%, kadar protein 17,33%-
21,04%, kadar lemak 14,61%-17,30%, kadar karbohidrat 54,55%-
62,42%, kadar serat 5,89%-7,15%, tekstur 5.133 N/mm2 - 5.286
N/mm2, dan waktu ketahanan renyah berkisar 2 menit 33 detik - 4
menit 11 detik serta uji mikrobiologis yang meliputi angka lempeng
total yang memenuhi standar SNI sereal (SNI 01-4270-1996) dan
kapang khamir. Hasil uji organoleptik menunjukan, flakes dengan
variasi maltodekstrin paling disukai dari segi rasa, aroma, warna dan
tekstur sedangkan dari tingginya kadar serat pangan dan protein, flakes
dengan variasi maltodekstrin 7,5% paling tinggi dan dari segi
kerenyahan produk, flakes dengan variasi maltodekstrin 22,5% paling
renyah dan dapat bertahan lama setelah penambahan susu.
 
 
